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ABSTRAK 

 

Nur Anggi Meliyanti, 2022                  

Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Fakultas 
Pariwisata dan Perhotelan. Universitas Negeri Padang. 

        Penelitian ini dilatar belakangi oleh pemanfaatan CMC sebagai 
bahan pengenyal dari kaki naga ayam afkir yang bertujuan untuk 
mengetahui kualitas kaki naga dari ayam afkir dengan penambahan 
CMC dengan menganalisis pengaruh penambahan CMC sebanyak 
0,5%,1% dan 1,5% terhadap kualitas kaki naga ayam afkir dari uji 
organoleptik bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Jenis penelitian ini 
adalah eksperimen murni menggunakan metode rancangan acak lengkap 
dengan tiga kali pengulangan. Penelitian ini dilakukan di workshop 
tataboga pada tanggal . Penelitian ini dilakukang dengan 3 kali 
pengulangan. Teknik pengumpulan data dilakukan dengan memberikan 
angket penelitian kepada 3 panelis ahli yang merupakan dosen Tata 
Boga Universitas Negeri Padang dengan jenis data primer. Data 
dianalisa mengg
dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan CMC terdapat pengaruh yang signifikan antara 0,5%,1% 
dan 1,5% terhadap kualitas kaki naga ayam afkir yaitu kualitas tekstur 
kenyal, rasanya gurih, bentuk rapi dan seragam, warna kuning 
keemasan dan aroma khas ayam afkir tidak berpengaruh pada kualitas 
kaki naga ayam afkir. Hasil uji kualitas kaki naga ayam afkir dengan 

CMC sebanyak 0,5%.  

 Kata kunci: Ayam Petelur Afkir, CMC, Kaki Naga 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 
 

Indonesia mempunyai berbagai jenis olahan pangan yang memanfaatkan 



hasil alam dengan tujuan meningkatkan perekonomian dan menciptakan ide-ide 

baru bagian pangan. Seperti olahan daging ayam yang dapat dikembangkan 

menjadi banyaknya hasil pangan. Selain dijadikan sebagai lauk pauk ayam 

merupakan sumber protein hewani yang dapat memenuhi kebutuhan gizi tubuh. 

Biasanya olahan ayam yang sering dibuat oleh masyarakat seperti kaki naga ayam, 

karena kaki naga ayam salah satu alternatif lain dalam mengembangkan inovasi 

produk pangan hasil olahan daging ayam. 

Kaki naga ayam merupakan salah satu olahan makanan beku yang diminati 

masyarakat Indonesia dan dikonsumsi sehari-hari. Terdapat ciri khas pada kaki 

naga yaitu bentuknya, kaki naga mempunyai bentuk menyerupai paha ayam, dan 

yang membedakan kaki naga dengan olahan makanan beku lainnya adalah kaki 

naga mempunyai bentuk oval dan terdapat tangkai yang berada pada bagian 

bawahnya sehingga memudahkan untuk memegangnya. (Rohman dkk, dalam 

Naufal Faris 2016). 

Istilah lain dari kaki naga yaitu suatu produk olahan dari ayam dan diberi 

bumbu halus serta dicampur dengan bahan pengikat lalu dicetak berbentuk bulat  

lonjong, dikukus, dicelupkan kedalam telur yang sudah dikocok dan digulingkan 

dalam tepung roti, kemudian ditusuk dengan stik es krim lalu digoreng (Rochman, 

2010). Kaki naga praktis serta cepat disajikan dan kaya akan kandungan gizi yang 

di hasilkan dari bahan utamanya yaitu ayam sehingga makanan ini banyak 
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digemari baik dari anak-anak hingga orang dewasa, selain itu produk ini 

mempunyai rasa yang gurih sehingga dapat menambah nafsu makan pada anak- 

anak, dan dengan bentuk yang menarik membuat produk ini banyak digemari oleh 

para konsumennya. 

Menurut Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan (2010) daging ayam 

umumnya memiliki kandungan protein sebesar 18,20 gram, lemak sebesar 25 

gram dan kalori sebesar 404 Kkal per 100 gram daging ayam. Pada penelitian ini 

jenis daging ayam yang digunakan adalah daging ayam afkir. Ayam afkir 

merupakan ayam ras petelur yang tidak lagi dijadikan sebagai ayam petelur. 

 

daerah Payakumbuh. Kemudian di Kabupaten Padang Pariaman yaitu di Sungai 

Abang Dalam, Kampung Koto Balah Hilir, Kampung Tanggah Air Terjun, Dusun 

Marintih Batang Anai, Tiram Kataping, Kecamatan Lubuk Alung dan di Paguh 

 . 

Ayam petelur afkir merupakan ayam ayam petelur yang sudah habis masa 

produksinya atau sudah tidak produktif lagi untuk menghasilkan telur (Rani 

Prihatiningsih.dkk.,2021). Pemanfaatan daging pada ayam petelur afkir masih 

sangat kurang apabila dibandingkan dengan ayam pedaging, yang dikarenakan 

tekstur dagingnya yang keras (alot). Holinesti dan Nurhayani (2020:55) 

menambahkan daging ayam petelur afkir belum banyak diolah masyarakat 

dikarenakan kurangnya pengetahuan tentang pemanfaatan ayam petelur afkir 

sebagai produk pangan kelebihan dari daging ayam petelur afkir diantaranya 

adalah tinggi protein dan rendah lemak. Holinesti dan Annisa (2020:143) 

Menjelaskan dibanding ayam ras pedaging kualitas daging ayam petelur afkir jauh 

lebih rendah, namun ayam petelur afkir memiliki kandungan protein yang lebih 

tinggi. Ayam petelur afkir mengandung air 56%, protein 25,4% sampai 31,5% dan 

lemak 1,3 sampai 7,3% (Yahya, dkk., 2018). Namun kaki naga yang berasal dari 
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daging ayam petelur afkir memiliki tekstur yang sedikit alot Sehingga perlunya 

penambahan bahan makanan yang dapat menambah serat pangan pada kaki naga 

dan memperbaiki tekstur kaki naga, salah satunya yaitu Carboxymethyl Cellulose 

(CMC). 

CMC (carboxymethyl cellulose) adalah salah satu jenis bahan tambahan 

mkanan. CMC adalah senyawa hidrokoloid yang berbentuk serbuk, berwarna 

putih, dan tidak beraroma (Kamal, 2010) yang secara khusus digunakan untuk 

membentuk tekstur dari makanan menjadi kokoh dan adonan menjadi lebih padat 

(Siskawardani et al, 2013). Kandungan protein yang terdapat pada 100 g CMC 

yaitu sebesar 3,01 g, sehingga semakin tinggi konsentrasi CMC yang 

ditambahkan, maka semakin tinggi pula konsentrasi protein (Hakim dan Anie, 

2012). Hal ini didukung oleh pendapat Faridah dan Holinesti (2021:2) kegunaaan 

bahan pembentuk gel adalah sebagai bahan pengental, emulsi, pensatabilan, 

pelapis, pengikat, pembentuk gel dan film dalam berbagai industri. 

Merujuk kepada hasil penelitian sebelumnya, yaitu Tugas Akhir 

Pembuatan kaki Naga Ayam Afkir oleh Sarah Gustriana Putri tahun 2021 

menunjukkan bahwa pembuatan kaki naga menggunakan ayam petelur afkir 

masih menghasilkan tekstur yang kurang padat dan kurang kenyal, sehingga 

diperlukannya penelitian lanjutan untuk memperbaiki tekstur dari produk ayam 

afkir tersebut agar menghasilkan tekstur kaki naga ayam afkir yang padat dan 

kenyal. Berdasarkan pemaparan diatas maka saya tertarik untuk melanjutkan 

penelitian tersebut dengan topik menganalisis kaki naga ayam afkir dengan 

penambahan bahan pembentuk gel yaitu Carboxymethyl cellulose (CMC) dengan 

persentase 0.5% 1% dan 1.5%, sehingga dapat diketahui berapa persen 

penambahan CMC untuk mendapatkan hasil paling baik untuk kaki naga ayam 

afkir. Untuk penggunaan CMC dianjurkan tidak lebih dari 3% dari bahan utama  
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agar produk yang akan diolah memiliki hasil yang bagus, pendapat ini juga 

didukung oleh Ferimanoi (Badan Penelitian Tanaman Obat dan Aromaterapik) 

bahwa jumlah CMC yang diizinkan untuk bercampur dengan bahan lain adalah 

berkisar dari 0,5 sampai 3,0%, untuk mendapatkan hasil yan optimal. 

Penelitian pendahuluan yang penulis lakukan pada bulan Agustus 2022 

menghasilkan informasi bahwa terdapat perbedaan kualitas kaki naga ayam afkir 

dengan penambahan CMC. Penelitian dengan menggunakan beberapa persentase 

diantaranya 0.5% 1% dan 1.5% bertujuan untuk menganalisa kualitas tekstur kaki 

naga terbaik dari beberapa persentase CMC yang akan diteliti. Hasil yang 

diperoleh dalam penelitian tersebut yaitu terdapat perbedaan tekstur antara ketiga 

perlakuan tersebut, untuk hasil terbaik pada kualitas kaki naga ayam afkir dengan 

penambahan CMC terdapat pada persentase 1% dilihat dari segi bentuk, 

tekstur,warna, rasa dan aroma. 

Beberapa penelitian terdahulu yang telah berhasil menggunakan CMC 

yaitu Pengaruh penambahan CMC (carboxymethyl cellulose) Terhadap Uji 

Organoleptik Otak Otak Ikan Nike Oleh Fadhil Abdullah (2020). Pengaruh 

Teknik Pengolahan Terhadap Kualitas Kaki Naga Ikan Patin Oleh Pramita Sirtin 

(2017). Pengaruh Penggunaan CMC (Carboxymethyl cellulose) Terhadap Sifat 

Organoleptik Kue Pia Gorontalo Dengan Bahan Baku Tepung Jagung. Pengaruh 

Substitusi Ekstrak Rumput Laut Coklat Terhadap Kualitas Sosis Ayam Afkir oleh 

Rahmi Holinesti dan Nurhayani (2020). Pengaruh Substitusi Ekstrak Rumput Laut 

 

(2017). Pengaruh bahan pembentuk gel yaitu CMC terhadap kualitas kaki naga 

ayam afkir yang belum pernah diteliti memberikan ketertarikan penulis untuk 

meneliti lebih lanjut. Penelitian ini akan berfokus untuk menganalisis pengaruh 
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 CMC terhadap kualitas kaki naga ayam afkir, sehingga peneliti dapat 

menganalisis kualitas kaki naga ayam afkir terbaik dari penambahan beberapa 

persentase CMC tersebut sehingga dapat menghasilkan kaki naga ayam afkir yang 

berkualitas. Berdasarkan permasalahan diatas, maka dapat dilihat bahwa belum 

adanya penelitian tentang pengolahan kaki naga ayam afkir dengan penambahan 

Carboxymethyl Cellulose (CMC). Maka penulis tertarik melakukan penelitian di 

workshop Tata Boga dengan judul penelitian Pengaruh Penggunaan 

Carboxymethyl Cellulose Terhadap Kualitas Kaki Naga Ayam . 

B. Identifikasi Masalah 
 

Berdasarkan uraian latar belakang, maka dapat diidentifikasikan 

permasalahannya sebagai berikut : 

1. Merujuk kepada penelitian sebelumnya, Kaki naga yang dihasilkan dari 

ayam afkir masih bertekstur kurang padat dan kurang kenyal. 

2. Belum diketahui apakah penggunaan CMC memiliki pengaruh dalam 

kualitas kaki naga ayam afkir. 

3. Belum diketahuinya apakah ada pengaruh penggunaan bahan pembentuk 

gel yaitu CMC terhadap kualitas kaki naga ayam afkir 

4. Belum adanya penelitian mengenai perbedaan kaki naga ayam afkir 

dengan penambahan bahan pembentuk gel (CMC). 

C. Pembatasan Masalah 

Berdasarkan uraian di latar belakang dan identifikasi masalah, 

penelitian ini kemudian diberikan pembatasan masalah. Pembatasan masalah 

dalam penelitian ini adalah Kualitas kaki naga ayam afkir dengan 

Penambahan Bahan CMC sebanyak 0,5%, 1% dan 1,5%,dari kualitas 

kaki naga yang dinilai meliputi bentuk, warna, aroma,  

D. Perumusan Masalah 

1. Apakah terdapat pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal 
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sebanyak 0,5%, 1% dan 1,5% terhadap kualitas bentuk pada kaki naga 

ayam afkir? 

2. Apakah terdapat pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal 

sebanyak 0,5%, 1% dan 1,5% terhadap kualitas warna pada kaki naga 

ayam afkir? 

3. Apakah terdapat pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal 

sebanyak 0,5%, 1% dan 1,5% terhadap kualitas aroma pada kaki naga 

ayam afkir? 
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4. Apakah terdapat pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal 

sebanyak 0,5%, 1% dan 1,5% terhadap kualitas tekstur pada kaki naga 

ayam afkir? 

5. Apakah terdapat pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal 

sebanyak 0,5%, 1% dan 1,5% terhadap kualitas rasa pada kaki naga ayam 

afkir? 

E. Tujuan Prenelitian 

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah 

menganalisis : 

1. pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal sebanyak 0,5%, 1% 

dan 1,5% terhadap kualitas bentuk pada kaki naga ayam afkir 

2. pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal sebanyak 0,5%, 1% 

dan 1,5% terhadap kualitas warna pada kaki naga ayam afkir 

3. pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal sebanyak 0,5%, 1% 

dan 1,5% terhadap kualitas aroma pada kaki naga ayam afkir 

4. pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal sebanyak 0,5%, 1% 

dan 1,5% terhadap kualitas tekstur pada kaki naga ayam afkir 

5. pengaruh penambahan CMC sebagai bahan pengenyal sebanyak 0,5%, 1% 

dan 1,5% terhadap kualitas rasa pada kaki naga ayam afki
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F. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat: 
 

1. Bagi Mahasiswa 
 

a. Menambah ilmu terutama bagi yang berkecimpung dalam bidang 

pengolahan makanan dan meningkatkan kreativitas mahasiswa IKK 

konsentrasi Tata Boga dalam pengolahan makanan khususnya pada 

penambahan rumput laut sebagai bahan pengenyal terhadap kualitas 

kaki naga ayam petelur afkir. 

b. Sebagai literatur yang relevan bagi penelitian selanjutnya. 
 

2. Bagi Masyarakat 
 

a. Menambah variasi olahan dari ayam petelur afkir dan CMC. 
 

b. Menambah nilai jual pada hasil pengolahan kaki naga ayam petelur 

afkir. 

c.  Menambah pengetahuan bagi masyarakat bahwa CMC dapat 

digunakan sebagai bahan pengenyal alami yang lebih aman dan 

berasal dari bahan non kimia. 

d. Menambah wawasan bagi masyarakat tentang penambahan CMC 

sebagai pengenyal terhadap kualitas kaki naga ayam petelur afkir. 

3. Bagi Penulis 
 

a. Menambah wawasan mengenai penambahan CMC sebagai pengenyal 

terhadap kualitas kaki naga ayam petelur afkir. 

b. Sebagai salah satu persyaratan penulis memperoleh gelar Sarjana


